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Problema

El guajolote (Meleagris gallopavo gallopavo), domesticado hace mas de 2,000 afios por
culturas prehispanicas, constituye un patrimonio genético invaluable y una fuente impor-
tante de proteinas para las comunidades rurales del pais (Figura 1). Sin embargo, muchas
familias desconocen cémo los métodos de coccién que emplean diariamente —hervido y
horneado— afectan la composicién nutricional de la carne, particularmente el contenido
de dcidos grasos saludables. Los dcidos grasos poliinsaturados (PUFA) protegen la salud
cardiovascular, mientras que el exceso de saturados (SFA) aumenta el riesgo de enfermeda-
des cardiacas. La falta de informacién cientifica sobre estas propiedades dificulta la valo-
rizacién del producto y limita las oportunidades de comercializacién de las comunidades

productoras.

Solucidén planteada
Se evalud el perfil de dcidos grasos y los indices nutricionales de la pechuga de guajolote
nativo sometida a hervido y horneado. Se analizaron 30 muestras de pechuga de guajolotes

Figura 1. Guajolote criado en sistema tradicional de traspatio en comunidades rurales de Chiapas, México.
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machos adultos criados tradicionalmente en comunidades rurales de Chiapas, divididas en
tres grupos: carne cruda (control), hervida (30 min a 90 °C) y horneada (25 min a 200 °C).
Mediante cromatografia de gases se determindé el contenido de dcidos grasos saturados
(SFA), monoinsaturados (MUFA) y poliinsaturados (PUFA).

Los resultados mostraron que ambos tratamientos térmicos modificaron significativa-
mente el perfil de acidos grasos (Cuadro 1). Al hervir, los SFA aumentaron 12.5% (de
36.74% a 41.33%) y los PUFA disminuyeron 9.0% (de 28.19% a 25.66%). Al hornear, los
incrementos fueron mayores: SFA aumentaron 14.9% (a 42.20%) y PUFA disminuyeron
19.9% (a 22.58%). El 4acido estedrico (C18:0) aumentd 38% con ambos tratamientos, mien-
tras que el linoleico (C18:2 n-6, omega-6) disminuyé 8.2% al hervir y 17.4% al hornear. El
linolénico (C18:3 n-3, omega-3) se redujo 43% al hornear. Esta pérdida de PUTA se debe a
su vulnerabilidad a la oxidacién térmica, siendo mayor a 200 °C (horneado) que a 90 °C
(hervido). La relacion PUFA/SFA —indicador clave de calidad nutricional— disminuyé
18.4% al hervir y 30.3% al hornear.

Aunque ambos métodos de coccién mantienen indices cardiovasculares aceptables, se
recomienda el hervido sobre el horneado, ya que preserva mejor los PUFA (25.66% uvs.
22.58%) y genera menores indices de riesgo. Esta informacién permite a las comunidades
valorar econdémicamente su producto, implementar prdcticas de coccién que minimicen
pérdida de nutrientes, comercializar con informacién nutricional respaldada y contribuir
a la conservacién de este patrimonio genético mexicano. La crianza tradicional del guajo-
lote representa conservacion de biodiversidad y patrimonio cultural, requiriendo politicas
publicas que apoyen estos sistemas de produccion sostenibles.

Cuadro 1. Composicién de dcidos grasos (% del total) en pechuga de guajolote segun método de

coccion.

Tipo de acido graso Carne cruda Carne hervida | Carne horneada
Saturados (SFA)
Palmitico (C16:0) 21.48 22.07 23.68*
Estearico (C18:0) 9.49 13.10% 13.05%
Total SFA 36.74 41.33* 42.20%
Monoinsaturados (MUFA)
Oleico (C18:1) 26.51 25.16 25.90
Total MUFA 31.55 30.25 32.11
Poliinsaturados (PUFA)
Linoleico (C18:2 n-6) 23.07 21.17 19.05*
Total PUFA 28.19 25.66 22.58*
Relacién PUFA/SFA 0.76 0.62 0.53*

*Diferente estadisticamente (p=<0.05) de carne cruda. Los porcentajes representan la proporcion
de cada tipo de dcido graso respecto al total. PUFA/SFA: relacién entre grasas saludables y
saturadas (valores mayores son mejores).
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